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PENGARUH PERBANDINGAN MASSA SERBUK DAUN SAWO 
DUREN/ETANOL DAN WAKTU PERENDAMAN TERHADAP 
RENDEMEN EKSTRAK FLAVONOID DENGAN METODE MASERASI 
Abstrak 
Flavonoid merupakan salah satu senyawa fenolik banyak terdapat pada jaringan tanaman, dan 
dapat berperan sebagai antioksidan. Flavonoid biasanya terkandung dalam tumbuhan hijau, 
seperti daun sawo duren. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar flavonoid pada 
daun sawo duren dengan menggunakan metode ekstraksi maserasi. Pelarut yang digunakan 
etanol 70%, dan variabel yang dipelajari mencakup perbandingan massa daun : etanol 
(12:100, 12:200, 12:250), dan waktu maserasi (24 , 48 jam). Dari seluruh uji yang dilakukan 
didapatkan kadar flavonoid tertinggi sebesar 29,43% pada rasio perbandingan 12: 100 dan 
dengan waktu perendaman 24 jam. 
Kata Kunci: Flavonoid, Daun sawo duren, Maserasi 
Abstracts 
Flavonoid is one of  phenolic compounds found in plants, and can act as antioxidant. 
Flavonoids are usually contained in green plants, as in sapodilla leaves. This study aims  to 
determine the level of flavonoids in sapodilla leaves extracted by maceration method. The 
solvent used was ethanol 70%, and the studied variabels included the mass ratio of sample – 
solvent (12:100, 12:200, 12:250) and the time of maseration (24, 48 hours). Of all the tests 
carried out, the highest level of flavonoid was obtained to be 29,43% at the mass ratio 12:100 
and time of maseration 24 hours. 
Keywords: Flavonoid, Sapodilla leaves, Maceration 
1. PENDAHULUAN
Flavonoid berasal dari kata flavon yang merupakan nama dari salah satu jenis flavonoid 
yang terbesar jumlahnya dan sering ditemukan di alam. Beberapa golongan flavonoid 
yang bersifat polar merupakan senyawa yang larut di dalam air. Golongan jenis flavanoid 
dalam jaringan tumbuhan yang didasarkan pada telaah sifat kelarutan dan reaksi warna 
meliputi antosianin, proantosianin, flanovol, flavon, glikoflavon, biflavonol, kalkon, 
auron, flavonon dan isoflavon, Flavonoid dalam alam ditemukan dalam bentuk glikosida, 
yaitu suatu bentuk kombinasi antara gula dan alkohol. Flavonoid merupakan kandungan 
khas tumbuhan hijau. Flavonoid mengandung gugus aromatik yang terkonjugasi sehingga 
memberikan serapan kuat pada daerah spektrum ultra violet (UV) dan tampak 
(VIS)(Wang, 2017). 
Sawo duren merupakan tanaman penghasil buah dari famili Sapotaceae. Tanaman ini 
berasal dari Hindia Barat yang distribusinya kemudian meluas ke Brazil dan Asia 
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Tenggara. Di Asia Tenggara tanaman ini banyak terdapat di Filipina, Thailand dan 
Indo‐Cina. Buah sawo duren dapat dikonsumsi sebagai buah segar dan juga dapat 
digunakan sebagai bahan baku es krim. Daun, buah, getah, biji, dan kulit kayunya 
berkhasiat sebagai obat. Kayunya juga digunakan sebagai bahan bangunan serta cabang-
cabangnya yang tua dapat dimanfaatkan sebagai medium pertumbuhan anggrek. Tanaman 
ini memiliki daya adaptasi yang tinggi terhadap lingkungan dengan dibuktikan dapat 
tumbuhnya tanaman ini pada berbagai tipe tanah dan iklim (Biologi, 2013). 
Ekstraksi adalah peristiwa pemindahan zat terlarut diantara dua fase pelarut yang 
tidak saling campur. Zat terlarut akan tersebar pada kedua fase pelarut sehingga 
perbandingan konsentrasinya pada suhu tertentu tetap atau setimbang. Secara sederhana 
ekstraksi merupakan istilah yang digunakan dalam setiap proses yang di dalamnya 
komponen terlarut dalam suatu bahan berpindah ke pelarut cair (Luukkonen, 2014). 
 Ada beberapa teknik ekstraksi, yaitu maserasi, perkolasi, refluks, dan soxhlet. 
Pemilihan teknik ekstraksi untuk mengekstraksi suatu bahan tumbuhan bergantung pada 
tekstur, kandungan air,bahan tumbuhan yang akan diisolasi. Teknik ekstraksi yang 
dilakukan pada penelitian ini adalah refluks yang diawali dengan maserasi. Maserasi 
merupakan proses ekstraksi dengan cara merendam bahan dalam pelarut yang sesuai pada 
waktu tertentu, tanpa adanya tambahan energi panas. Refluks merupakan proses ekstraksi 
dengan cara mendidihkan campuran antara contoh dan pelarut yang sesuai pada suhu dan 
waktu tertentu dan mengembunkan kembali uap yang terbentuk dalam kondensor agar 
kembali ke labu reaksi sehingga volume campuran tetap (Hasanah dan Andriani, 2016). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar flavonoid pada daun sawo duren 
dengan menggunakan metode ekstraksi maserasi. Beberapa variabel yang berpengaruh 
terhadap rendemen ekstrak flavonoid perlu dipelajari. 
2. METODE
2.1 Persiapan Bahan Baku 
Daun sawo duren diperoleh dari kawasan kampus, mula-mula daun sawo duren 
diambil kemudian dicuci menggunakan air bersih. Kemudian daun yang sudah 
bersih dikeringkan dengan suhu kamar, setelah daun kering kemudian dihaluskan 
menggunakan mesin penggiling sampai menjadi serbuk.  
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2.2 Proses Ekstraksi 
Proses ekstraksi pada penelitian ini dilakukan menggunakan proses maserasi selama 
30 menit dengan temperatur 28-30°C. Serbuk daun sawo duren di ekstraksi 
menggunakan pelarut etanol dengan kadar 70%. Perbandingan serbuk dengan 
pelarut adalah 12 g : 200 mL, 12 g : 250 mL, 12 g : 100 mL, dengan lama 
perendaman 24 jam dan 48 jam. Kemudian filtrat disaring menggunakan kertas 
saring dan pelarut diuapkan menggunakan rotary evaporator. 
2.3 Pengukuran Kadar Flavonoid 
Pengukuran kadar flavonoid dilakukan dengan mencampur 0,5 mL ekstrak flavonoid 
dengan 0,1 mL alumunium klorida 10% dan 2,8 mL aquades. Setelah diinkubasi 
selama 30 menit absorbansi dari larutan pembanding diukur dengan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 436 nm. Flavonoid total dihitung dengan 
menggunakan persamaan regresi linier dari kurva kalibrasi kuersetin yang telah 
diukur sebelumnya. Hubungan antara absorbansi dengan konsentrasi larutan standart 
quersetin ditunjukkan pada gambar 1. 
Gambar 1. Kurva kalibrasi quersetin. 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Pengaruh perbandingan massa daun dan pelarut 
Pengaruh perbandingan massa daun sawo duren dan volume pelarut etanol 
ditunjukkan pada Gambar 2. 
Gambar 2. Grafik hubungan antara rasio massa bahan : pelarut etanol terhadap 
persentase rendemen ekstrak daun sawo duren dengan lama perendaman 24 jam 
dan 48 jam. 
Terlihat bahwa hasil rendemen mengalami kenaikan dengan naiknya jumlah 
pelarut. Rendementertinggi didapatkan pada perbandingan 12 : 250 yaitu 5,19%. Hal 
ini karena kelarutan zat padat akan larut dengan jumlah pelarut yang lebih banyak, 
semakin banyak pelarut maka akan menghasilkan semakin banyak nilai rendemen. 
3.2 Kadar total flavonoid 
Kadar total flavonoid yang diperoleh sebagai pengaruh rasio massa dan waktu 
maserasi ditunjukkan pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Kadar total flavonoid pada daun sawo duren. 
Terlihat bahwa kadar total flavonoid tertinggi yang terkandung pada sawo duren 
didapatkan pada perbandingan 12 : 100 yaitu 29,43%. Hasil ini berbanding terbalik 
dengan hasil tertinggi rendemen yang didapat pada perbandingan 12 : 250. Hal ini 
disebabkan oleh semakin banyak solvent yang digunakan, variasi durasi waktu yang 
sama dalam pemisahan solvent dari ekstrak, semakin tinggi jumlah solvent tertinggal 
dalam ekstrak 
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4. PENUTUP
4.1 Kesimpulan 
Penelitian yang telah dilakukan tentang ekstraksi flavonoid dari daun sawo duren 
telah dilakukan. Dari kisaran variabel yang dipelajari, dapat ditarik beberapa 
kesimpulan berikut:  
1) Semakin tinggi rasio massa solvent, semakin tinggi rendemen ekstrak
flavonoid.
2) Rendemen yang diperoleh berkisar antara 2,06 – 5,19%. Sampel yang paling
banyak menghasilkan rendemen yakni sampel dengan perbandingan 12:250
dengan waktu perendaman 24 jam
3) Total flavonoid yang diperoleh berkisar antara 0,1332 – 0,2943 Sampel yang
menghasilkan kadar flavonoid paling tinggi yakni sampel dengan
perbandingan 12:100 dengan waktu perendaman 24 jam
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